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ABSTRAK 
 Snack bar merupakan makanan selingan berbentuk batang yang biasanya 
terbuat dari tepung terigu dan kedelai. Di Indonesia gandum dan kedelai masih 
termasuk komoditas bahan impor. Salah satu upaya untuk mengurangi impor 
terigu dan kedelai maka dimanfaatkan  pangan lokal yang ada. Komoditi pangan 
lokal yang dapat dimanfaatkan sebagai pengganti terigu yaitu tepung bekatul dan 
tepung kacang merah yang mana salah satu kandungannya yaitu tinggi serat yang 
bermanfaat bagi kesehatan. Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui 
pengaruh tepung bekatul dan tepung kacang merah terhadap karakteristik 
fisikokimia dan organoleptik pada snack bar dan untuk mengetahui formulasi 
terbaik snack bar tinggi serat berbasis tepung bekatul dan tepung kacang merah. 
Tahapan penelitian yang dilakukan yaitu proses pembuatan tepung dan 
proses pembuatan snack bar. Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan 
Rancangan Acak Kelompok (RAK)  sederhana dengan 8 perlakuan dan diulang 
sebanyak tiga kali. Parameter yang dianalisa yaitu kadar air, abu, lemak, protein, 
karbohidrat, serat, daya patah dan organoleptik. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa adanya pengaruh formulasi snack 
bar terhadap kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, 
kadar serat, tekstur dan organoleptik. Berdasarkan hasil uji De Garmo formulasi 
terbaik pada penelitian ini yaitu pada formulasi 50% tepung bekatul dan 50% 
tepung kacang merah (TBTM 7) dengan hasil kadar air  18,78% , kadar abu  
3,94% , kadar lemak  26,28% , kadar protein 6,47 % , kadar karbohidrat  44,54 %, 
kadar serat 9,03%, daya patah 13,08N, organoleptik rasa 4,32 (netral), 
organoleptik warna 4,52 (netral), organoleptik aroma 4,36 (netral), organoleptik 
kesukaan 4,12(netral).  
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ABSTRACT 
Snack bar is a snack bar-shaped usually made of wheat flour and soybeans. 
In Indonesia, wheat and soybeans are still imported commodities. One of the 
efforts to reduce imports of wheat and soybeans is to use existing local food. 
Local food commodities that can be used as a substitute for wheat are bran flour 
and red bean flour, one of which is high in fiber which is beneficial for health. 
The purpose of this study was to determine the effect of bran flour and red bean 
flour on the physicochemical and organoleptic characteristics of the snack bar and 
to determine the best formulation of a high fiber snack bar based on bran flour 
and red bean flour. 
The stages of the research carried out were the process of making flour and 
the process of making snack bars. This research was conducted using a simple 
Randomized Block Design (RAK) with 8 treatments and repeated three times. 
Parameters analyzed were water content, ash, fat, protein, carbohydrate, fiber, 
fracture strength and organoleptic. 
The results showed that there was an effect of snack bar formulation on 
water content, ash content, protein content, fat content, carbohydrate content, fiber 
content, texture and organoleptic. Based on the results of the De Garmo test, the 
best formulation in this study was the formulation of 50% rice bran flour and 50% 
red bean flour (TBTM 7) with the results of water content 18.78%, ash content 
3.94%, fat content 26.28%, protein content 6.47%, carbohydrate content 44.54%, 
fiber content 9.03%, fracture power 13.08N, taste organoleptic 4.32 (neutral), 
color organoleptic 4.52 (neutral), aroma organoleptic 4.36 (neutral), favorite 
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